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Bekatul beras merah mempunyai manfaat yang besar untuk kesehatan yaitu 
mempunyai kandungan Vitamin B15 atau asam pangamic paling tinggi 
dibandingkan dengan tanaman lain. Yoghurt merupakan hasil olahan susu yang 
diproses melalui proses fermentasi dan mempunyai rasa asam yang spesifik. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein dan jumlah 
bakteri yoghurt bekatul beras merah dari kadar bekatul beras merah dan variasi 
lama fermentasi. Penelitian ini menggunakan 2 perlakuan yaitu ekstrak bekatul 
beras merah 10 g/100 cc (N1), 20 g/100 cc (N2), 30 g/100 cc (N3) dengan lama 
fermentasi 4 jam (K1), 6 jam (K2), 8 jam (K3). Berdasarkan hasil penelitian 
diperoleh bahwa kadar protein tertinggi adalah pada perlakuan N3K1(konsentrasi 
ekstrak bekatul beras merah 30 g/100 cc dengan lama fermentasi 4 jam) yaitu 
dengan rata-rata 5,88 g. Untuk kadar protein terendah adalah pada perlakuan 
N1K2 (konsentrasi ekstrak bekatul beras merah 10 g/100 cc dengan lama 
fermentasi 6 jam) yaitu dengan rata-rata 3,865 g. Untuk jumlah bakteri paling 
banyak pada perlakuan N1K2 (konsentrasi ekstrak bekatul beras merah 10 g/100 
cc dengan lama fermentasi 6 jam) yaitu dengan jumlah lebih dari 10
9
 dan yang 
paling sedikit pada perlakuan N2K1 (konsentrasi ekstrak bekatul beras merah 20 












UTILIZATION OF RED RICE BRAN EXTRACT AS PREBIOTIC 
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Red rice bran has great benefits to health that have a high content of Vitamin B15 
or pangamic acid highest compared with other crops. Yogurt is a dairy products 
are processed through fermentation and has a sour taste specific. The purpose of 
this study was to determine the protein content and the amount of red rice bran 
yogurt bacteria from red rice bran levels and variations fermentation. This study 
uses two treatment that red rice bran extract 10 g / 100 cc (N1), 20 g / 100 cc 
(N2), 30 g / 100 cc (N3) with fermentation time 4 hours (K1), 6 hours (K2) , 8 
hours (K3). The result showed that the highest protein content is in treatment 
N3K1 (red rice bran extract concentration of 30 g / 100 cc with fermentation time 
4 hours), ie with an average of 5.88 g. For the lowest protein content is in 
treatment N1K2 (red rice bran extract concentration of 10 g / 100 cc with 
fermentation time 6 hours) is the average of 3.865 g. For most number of bacteria 
in the treatment N1K2 (red rice bran extract concentration of 10 g / 100 cc with 
fermentation time 6 hours) is the number more than 10
9
, and the least in the 
treatment N2K1 (red rice bran extract concentration of 20 g / 100 cc with 
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